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54) Nouveau produit alimentaire complexe a base de derives du lait. 
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(5?) Produit aHmentaire complexe sous forme solide. derive du 
lait, et apte a fetre sou mis a une conservation prolongee sur 
plusieurs semaines a une temperature de froid positif. et le 
produit alimentaire est ceracterise en ce qu'il comporte une 
dose de fromage frais nan ferment^ constituent un noyau 
central homogene et revetu d une couche de protection formee 
dun second element alimentaire, apte a etre depose sous 
forme liquide ou pdteuse et sou mis 8 solidification a tempera- 
ture ambiante. le noyau central constitue de fromage frais 
etant ainsi protege contre Ies sources d'oxydation ou de 
germes atmosphenques. 
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La presente invention concerne un produit alimentaire sous 
forme sclide et consommable soit a titre de dessert en 
cours ou en fin de repas, soit de preference en dehors des 
repas et a titre de friandise ou d'apport nutritif 
complement aire et momentane. 

Le produit alimentaire complexe seion I 1 invent ion comport e 
une base derivee du lait sous forme de fromage frais et il 
presente a cet egard les qualites d'apport energetique et 
nutritif du lait notamment du lait de vache. 

La richesse nutritive du lait, longtemps considere comme 
"un aliment complet" , est bien connu et il parmet notamment 
a l 1 organisme de recevoir sous forme equiiibree et cisement 
assimilable un pourcentage de protides ind ispensables a la 
reconst itut ion des cellules organiques, et des lipides 
constituant de leur cote un aliment energetique. 

Par ailleurs ie lait appcrte egalement a l*organisme les 
oiigo-eiement s necessaires au met abclisme de I'etre vivant . 

Cependant la oonsommation ce lait sous forme de prcduit de 
depart, c f est-a-dire sous forme liquide n'est pas toujours 
aisee ; certains organismes, notamment au niveau de 
certaines races hunsaines, ne secretent pas spontanement les 
enzymes necessaires a la transformation du lactose, tie 
sorte que il n ! est pas rare que le lait ingere sous forme 
liquide soit tnal tolere par I'organisme. 

De plus I'absorption du lait sous forme liquide n'est pas 
toujours appreciee notamment par les jeunes enfants qui en 
auraient cependant le plus besoin a titre d'elements 
d r apports constructifs dans leur phase de croissance. 
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La consommaticn de produits a base, de lait peut etre 
encouragee not eminent pour ies jeur.es enfants par 1' incorpo- 
ration de produits sromatiques permettant de constituer des 
desserts sous forme de yaourts aux fruits, lait gelifie, 
creme ou encore yaourts a boire ; ces produits restent 
cependant etant donne leur nature liquide ou semi-liquide , 
d'une manipulation peu pratique et ils se pretent mal a un 
stockage dans la poche ou un sac permettant une consomma- 
ticn a tout moment. 

En outre les produits laitiers sous forme liquide, outre 
ies probleroes d ' assimiiat ion et de transformation , au 
niveau de l'estcmac, n'ont qu'un rendement reiat ivement 
faible en apport de produits utiles ccompte-tenu de leur 
forte teneur en eau. 



.rar.sformaticn du lait en fromage permet precisement de 
concentrer les principes utiles contenus dans ie lait et 
accroit par consequent le rendement lie a chacue consomma- 
tion unit aire. 

Cependant le produit iaitier sous forme de fromage est 
essentieliement constitue de produits sous forme salee, 
accompagnes frequemmer.t d ' une fermentation plus ou mcins 
avancee, procurant au produit un gout specif ique, recherche 
par les gourmets roais s'accomodant mal d'une consolidation 
improvisee et au milieu des operations de la vie courante, 
comme dans le cas d'une friandise ou d'un aliment 
d 'appoint . 

II apparaitrait done souhaitable, pour de nombreux 
utiiisateurs, de pouvcir disposer d'un produit alimentaire 
derive du lait et comport ant les proprietes interessantes 
du lait tant sur le plan nutritif que sur le plan 
organoieptique, et qui scit susceptible d'etre conserve 
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sans risque de degradation cu d'attaque par I'oxygene cu 
des germes atmospheriques , pour etre prete a une conscrama- 
tion ponctuelle. 

La presence invention repond a cette preoccupation et selcr. 
un premier objet elle permet de realiser un produit 
alimentaire a base de lait sous forme de fromage frais et 
apportant a l'organisme du consommat eur la richesse en 
produits actifs du lait de depart. 

Un second objet de 1' invention est de realiser un produit 
susceptible d'etre conserve, transports pendant une periode 
de temps s*etendant sur piusieurs jours ou plusieurs 
semaines, sans entralner de degradations et de transforma- 
tions du produit susceptible d ! en alterer les prcprietes ou 
les qualites. 

A cet effet 1' invention concerne un produit alimentaire 
complexe sous forme sclide, derive du lait, et apte a etre 
soumis a une conservation prclongee sur piusieurs semaines 
a une temperature de frcid posit if , et ie produit 
alimentaire est caracterise en ce qu'il comport e une dose 
de fromage frais non ferment e const it uant un noyau central 
homogene et revet u d'une couche de protection formee d'ur. 
second element alimentaire, apte a etre depcse sous forme 
liquids ou pateuse et soumis a solidification a temperature 
arabiante, le noyau central const it ue de fromage frais etant 
ainsi protege contre les sources d'oxydation ou de germes 
atmospheriques . 

Plus specialement le noyau central est constitue ce fromage 
frais a 1 ' et at soiide et plast iquement deformable, et a cet 
effet il est prevu avec un extrait sec d'au mcins 30%. 

Plus particulierement ie pourcentace d'extraits sees cu 
noyau central de fromage frais est ccmpris entre 35 et 
^5 g. pour 100 g. de fromage frais. 
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1 Selon enccre une autre caract eristique la teneur en matiere 
grasse du noyau central forme de fromage frais est d'au 
moins 15%. 

Et selon une forme de realisation plus part iculiere cette 
5 teneur est comprise entre 2C et 305. 

Selon encore une autre caract eristique du produit selon 
1 'invention, la couche de revet ement alimentaire contient 
au mcins un corps gras solide a la temperature ambiante et 
dont le point de fusion est voisin ce la temperature 
K naturelle cu corps hurcain, permettant un effet de •'fusion 1 ' 
cans la bouche du consommat eur . 

Plus specialement la couche de revet ement contient un 
produit aroxatique pulverulent cont la gra.nulor.et rie est 
reduite er. dessous cu seuil de sensibilite tactile au 
15 n-veau buccal, la phase pulverulente etant ncyee dans une 
phase lipicique. 

Et plus particulierement encore la couche de revet ement du 
produit selon 1' invent ion est constitute de chocolat . 

Selon encore une autre caracterist icue le noyau central en 
20 fromage frais comport e ur. poureentaee de produits 

edulcorants correspondant a un pouvoir sucrant de 2 g. de 
saccharose pour 100 g. ce fromage frais. 

Plus specialement encore le rapport ponderal entre le noyau 
de fromage frais et la couche exterieure const ituant le 
25 revet ement est de 5 parts de fromage pour 2 parts de 
revet ement . 

L* invention concerne egalement un procede pour la 
realisation du produit selon ^invention et il est 
caracterise par la succession des operations suivantes : 
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-On prepare une masse de lait caille. 

- Apres evacuation du serum le lait caille est moule par 
portions individuelles correspondant chacune a un futur 
noyau de fromage frais du produit selon 1 1 invent ior. , cettc 
dose etant disposee dans un bloc moule individuel. 

- Ghaque bloc moule est soumis a egouttage et retournement . 

- Apres 2^ h. chaque dose de lait caille egoutce est 
deposee sur une grille et soumis a une projection d'un 
produit sucrant sur chaque face. 

- Ensuite de quoi chaque dose est soumise a evaporation, a 
une temperature inferieure a 10°, jusqu'a I'cbtention d'ur.e 
teneur en extrait sec d'au mains 30? et de preference de 
HO*. 

- On rechauffe chaque dcse a une temperature de 20 c . 

- On soumet ies doses a enrobage mecanique par deux passes 
successives dans une machine convenable apte a revetir 
chaque dose d • un produit ce revet ement sous forme liquide 
ou pateux et notamment de choccia: , a une temperature de 
I'ordre de 30 c , ceci sur chaque face de la dcse du noyau de 
fromage. 

- Chaque noyau enrobe est soumis a ref roidissement jusqu'a 
une temperature de 18°. 

- Chaque produit ainsi realise est soumis a emballage dans 
une feuille impermeable a l ! air telle qu f une feuille 

d 1 aluminium . 

D ' aut res caract erist iques et avantages de 1 ! invention 
ressortiront de la description qui suit et qui est dcnnee 
en rapport avec une fcrme de real! sat i or. pref erent ielle et 
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presentee a titre d'exemples ncn limit at if s . 

On utilise au depart un lait de vache dont la teneur en 
matieres grasses est statilisee a 20 g. par litre ; le lait 
de depart est pasteurise a 7 L °C pendant 16 secondes et 
refroidi ensuite a 22°C ; 1'acicite du produit de depart 
est de 16° Domic, le pK etant etafcli a 6,65- 

On incorpore des -ferments lactiques mesopbiles a raison de 
3 1. pour 10C 1- de lait. 

Le ferment lactique utilise est cbtenu par - incubat ion de 
souches congeiees sur milieu reconstitue et a base de 
poudre de lait, a raison de 1 kg. de poudre de lait pour 10 
i. d'eau ; 1« ensemble apres sterilisation est refroidi a 
22 c et soumis a incubation pen can". 18 heures. 

Les caracteristiques du ferment ainsi utilisees sent une 
acicite ce 95 c Domic et ur. pH de 1,5* 

Apres adjonction des ferments lactiques le^iait de depart 
est soumis a incubation pendant H heures afin d'obtenir les 
caracteristiques suivantes : acidite 22° Domic et un pH 
egal a 6,2C. 

Ces chiffres etant etablis et constates le lait regoit une 
quant it e de presure a raison de 10 cm3 pour 100 1. de lait. 

On constate la prise du caille apres une periode de l T ordre 
de ^5 minutes et ce lait caille est soumis a decaillage 
apres une periode de 18 h. suivant 1 ' empresurage . 

Le lait caille presente une acidite de 55° Dornic et un pK 
ce U.60. 
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L 1 ensemble de la masse cu lait caille est decoupe en 
damiers de 2 cm de cote et cn place ce prcduit dans des 
blocs rncule recevant ainsi cnacur. une dose unit aire, claque 
bloc moule de forme generaie cylindrique co:r,porte un 
diametre de l'ordre de ^5 mm et une hauteur de 70mm . 

Le remplissage de chaque moule s'effectue en deux temps ; 
apres egouttage de la premiere fraction, le produit 
subsistant dans le rncule descend sensiblement a mi niveau, 
apres quoi on superpose dans le rncule une deuxieme 
quantite. 

Le moulage etant termine I'egcuttage du caille se poursuit 
pendant 2^ h. Ce moulage et cet egouttage sort conduits 
dans un local conditionne aux normes voulues constat ant 
1' absence de germes la temperature est maintenue aux 
environs de 2 3° C et 1 ' hygrcmet rie de 1 ' at mcsphere est de 
955. 

Au cours de 1' egouttage les blocs joules sent retcurnes 
trois fois a savoir : un premier retournement 3 heures 
apres la fin du moulage, un second ret ournemer.t U heures 
apres le premier, un troisieme retournement 5 heures apres 
le second. 

Le pH final du fromage est alors de U,5. 

Apres 2^ heures d 1 egouttage les fromages sent demouies et 
deposes sur des grilles ou ciaies en acier incxydable. 

L'ensemble des ciaies supportant les doses de fromages 
individuels sont transferees dans un local conditionne a 
une temperature de 6°C et dont 1'atnosphere est maintenue a 
un degre hygromet rique de £5* sous forte ventilation afin 
de permettre le ressuage des proiu\t5. 
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1 Apres 2*J h. on procede a la phase de sucrage au saccharose 
en poucre par aspersion avec tamis. Huit heures apres le 
premier sucrage, chaque fromage est retourne mdivicuelle- 
ment et sourois a un sucrage sur 1' autre face et le tour, 

5 dans les memes conditions. 

La quantite de sucre utilisee pour chaque dose de fromage 
est de i'ordre de 2 a 3 6- P* r fromage et de preference de 
2,6 g. par fromage. 

2^ h. apres le sucrage, le fromage est mis dans un local 
1 c ventile a une temperature de froid posit if et a une 
hygrometrie comprise entre 80 et 90S, ceci jusqu'a 
attention d'un ext rait sec de I'ordre de du produit 
global. 

Enfin les fromages sont lent, extent mcntes en temperature 
15 jusqu'a un rechauf f ement les amenant a une temperature de 
2 c c et ils sont alors sour.is a un enrobage dans une machine 
c'enrocage apprcpriee, chaque fromage" recevant sur 
I 1 ensemble de ses parcis un revet ement de chocolat a 1 1 et at 
seir.i liquice ou pateux, le r.appage etant effectue a partir 
20 de chocolat maintenu a une temperature de 3C° C . Chaque 
portion inaivicuelle ainsi realisee est soumise a 
refrcicissement progressif juscu'a une temperature de 16°. 

Les fromages nappes sont alors emballes dans une feuille 
hermetique telle qu'une feuille de papier d 1 aluminium et 
25 les doses alimentaires ainsi realisees sont condit ionnees 
en bcltes en carton ; et dans cet emballage les produit s 
sont ramenes progressivement a une temperature de frcid 
positive de I'ordre de 3 £ ^° \ restercnt a cette 

temperature jusqu'au stade de la consommat ion finale. 
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Les produits ainsi realises rent rent - dans la definition 
administrative de "produits frais" ; iis peuvent beneficier 
d'une date limite de vente fixee a 21 jours suivant 
1 ' enrobage . 

On met ainsi a la disposition du public et des consomma- 
teurs un produit sous forme sclide susceptible d'etre 
conserve pendant plus de deux semaines sous refrigeration 
et quelques iours a la temperature ambiante ; le produit 
peut done etre aisement conserve dans une poche ou un sac 
pour etre consomme et ingere a tout moment approprie de la 
journee . 

II permettra ainsi aux adult es d importer un aliment 
const ituant un apport nutritif momentane. 

Le produit marie avant ageusement les proprietes et les 
qualites aromat iques du chocclat const ituant la ccuche 
exterieure de protection au mcelleux et a la facilite 
c f absorpt icn du cceur forme ce frcmage frais a I'etat 
pateux. 

L f invention permet ainsi de conserver dans des conditions 
aisees de manipulation et de stockage un produit aliment ai- 
re concentre representant un apport nutritif equilibre 
notamment pour les jeunes enfant s co'nt la consommaticn en 
lait est frequemment insuffisante et souvent negligee. 

Le produit peut etre pris ainsi a la recreation ou sur le 
chemin de l'ecole, en promenade, au cours d'activites 
sport ives ♦ 

II apporte a I'organisme les elements nutritifs completer. - 
taires dont ce dernier a bescin tant sur le plan prcteique 
que lipidique et enfin sur le plan des sels mineraux et des 
divers cligo-element s qui font la ricnesse cu lait. 



10 



2639796 



Le produit etant facilemen- ingere et consorcrae, comme une 
friandise, notamment en dehors des repas, sera aisement 
assimile et realisera i'apport nutritif souhaite. 

Mais le produit peut egalement etre consomme a la fin du 
repas a titre de dessert, et d T aliments sucres marquant le 
point final du repas par une toucne a la fois agreable au 
palais et definissant un nutriment de valeur et de qualite. 
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F £ V E N 2 1 C A T 1 0 K S 

1 - Produit alimentaire complexe sous forme solice, derive 
du lait , et apte a etre soumis a une conservation prclongee 
sur plusieurs semaines a une temperature de froid positif, 
et le produit alimentaire est caracterise en ce qu'il 
comporte une dose de fromage frais non ferment e constituant 
un noyau central homogene et revet u d'une couche de 
protection formee d ! un second element alimentaire, apte a 
etre depose sous fcrtne liquice ou pateuse et sournis a 
solidification a temperature ambiante, le noyau central 
constitue de fromage frais et ant ainsi protege contre les 
sources d'cxydaticn cu de germes at mospheriques . 

2 - Produit alimentaire selcn la revendicazion 1 , 
caracterise en ce que le noyau central est constitue de 
fromage frais a 1 ' et at sclice et plast iqueraent deferrable, 
et a cet effet il est prevu avec un extrait sec d ' a u mcir.s 
305. 

3 - Produit alimentaire selon I'une des revencicat ions * cu 
2, 

caracterise en ce que le pour cent age d'extraits sees cu 
noyau central de fromage frais est compris entre 35 et 
^5 g. pour TOO g. de fromage frais. 

^ - Produit alimentaire selon I'une des revencicat ions * a 
3, 

caracterise en ce que la teneur en matiere grasse du noyau 
central forme de fromage frais est d'au mains 15?.' 

5 - Produit alimentaire selon la revendi cat ion , 
caracterise en ce que cette teneur est comprise entre 2C et 
305. 
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6 - Produit aliment, a ire selor. i'ur.e des revendicat ions 1 a 

caracterise en ce que la couche de revetement aiimentaire 
contient au mains un corps gras sclide a la temperature 
ambiante et dont ie point de fusion est vc-isin de la 
temperature naturelle cu corps humain, permettant un effet 
ce "fusion" dans la bouche du consommateur • 

7 - Produit aiimentaire selon l f une des revendicat ions 1 a 

caracterise en ce que la ccuche de revet ement contient un 
produit arcmaticue pulverulent dent la granuiomet rie est 
reduite en dessous du seuil de sensibilite tactile au 
niveau buccaie, la phase pulverulent e etant noyee dans une 
phase lipicique. 

6 - Produit aliment aire selcn la revendicat ion 7, 
caracterise en ce que la ccuche de revet ement cu produit 
selon 1' invent ion est, constitute ce chocoiat . 

5 - Produit aliment aire selor. 1'une des revendicat ions 1 a 
p 

caracterise en ce que le noyau central en fromage frais 
corapprte un pourcentage ce produits edulcorants correspon- 
cant a un pouvcir sucrant de 2 g. de saccharose pour 100 g. 
de fromage frais. 

10 - Produit alimentaire selon I 1 une des revendicat ions 1 a 
9, 

caracterise en ce que le rapport ponderal entre le noyau de 
fromage frais et la couche exterieure constituant le 
revet ement est de 5 parts de fromage pour 2 parts de 
revet ement . 

;■ - Procede pour la realisation du produit selon l f une des 
revendicat ions ' a 1C caracterise par la succession des 
operations suivantes : 
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On prepare une rr,a sse ce laic caille. 

- Apres evacuation cu serur. le laic caille est r.oule car 
portions inci viduelles correspondent cnacune a un 

noyau de fromage frais cu procuit selcr. 1 1 invent ion , cette 
5 dose et ant cisposee dans un bloc ncule incividuel. 

- Chaque bloc mcule est soumis a egout : age et ret ournerr.erc . 

* Apres 2^ h. chaque ccse de lait caille egcutte est 
ceposee sur une grille et s c u rr. i s a une projection d'ur. 
procuit sue rant sur cnac :e face. 

AO - En suit e de quel chaque dose est scurcise a evaporation, a 
une temperature ir.ferieure a 1C C . juscu'i 1 1 obt en: : cr. c'ur.e 
:eneur en ex: rait sec c'au ncins 2C* et ce preference ce 



- Cr rechauffe cnacue ccse a une temperature ce ZZ C . 

A*> - On souir.et les coses a enrccage rr.ecanicue par deux passes 
successive s cans une mac nine c c n v e n a 1 1 e apt e a revet ir 
cnacue cose c 'ur. prccuic ce revet emenc sous f crrre licutce 
cu pat eux et net amr.en: ce choeclat , a une temperature ce 
1 ' ore re ce 3- c , ceci sur chaque face ce la ccse au ricyau ce 

J>0 f roisage . 

- Chaque noyau enrobe es; sounis a ref r cic i ssement juscu'a 
une temperature ce * £ c . 

- Cnaque procuit ainsi realise est souir.is a ercballsge cans 
une feuille impermeable a 1 ' ac r telle cu'une feuille 

-2<T c 1 ■ alurcini u~ . 



